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RESUMO

Objetivo
Este estudo pretendeu monitorar as condicoes higiénico-sanitarias em cantinas de escolas publicas do estado

de Goiss, investigadas na pesquisa Avaliacdo e Monitoramento da Qualidade dos Alimentos Oferecidos na
Merenda Escolar, Goids, desenvolvida de 2004 a 2007.

Métodos

A partir de 2004, foi realizada pesquisa em escolas publicas de Goias envolvendo trés etapas. Na primeira, de
2004 a 2005, foram diagnosticadas as condicoes higiénico-sanitarias das cantinas dessas escolas, utilizando-
-se check list. Na segunda etapa, de 2005 a 2007, promoveram-se acdes de intervencao nas escolas com
capacitacao de pessoal técnico. Na terceira etapa, em 2010, foram monitoradas condi¢des higiénico-sanitarias
das cantinas em dezoito escolas participantes da primeira etapa, utilizando-se o mesmo check list a fim de
comparar a dimensao higiénico-sanitaria da alimentacao escolar nos dois momentos. O projeto foi aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal de Goids.

Resultados

As escolas estudadas cumpriram parcialmente as exigéncias legais, visto que as inadequacdes dos itens ava-
liados - higiene pessoal, condicbes da edificacdo, equipamentos e utensilios, higiene operacional e pro-
cessamento - estavam presentes em 44,9% das cantinas investigadas no periodo de 2004 a 2005, e em 37,1%
das avaliadas na investigacdo atual, o que coloca em risco a qualidade higiénico-sanitaria da alimentacdo
produzida.

1 Artigo elaborado a partir da dissertacao de NAAA GOMES, intitulada “Qualidade higiénico-sanitaria da alimentacio oferecida
em escolas ptiblicas do estado de Goias”. Universidade Federal de Goias; 2011.

2 Secretaria Municipal de Educacido de Goiania, Departamento de Alimentacao Educacional. R. 227, 564, Setor Leste Universi-
tario, 74605-080, Goiania, GO, Brasil. Correspondéncia para/Correspondence to: NAAA GOMES. E-mail:
<nairaugustaalmeida@yahoo.com.br>.

3 Universidade Federal de Goias, Faculdade de Nutricao. Goiania, GO, Brasil.
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Conclusao

Comparando as etapas de investigacao, verificou-se melhora de conformidade apenas nos itens do bloco
higiene operacional. Tais resultados reforcam a necessidade de adequacéo fisica das cantinas escolares e de
capacitacao periédica, com vistas a melhoria permanente na producao da alimentacdo escolar.

Termos de indexacao: Alimentacgdo escolar. Boas praticas de manipulacao. Seguranca alimentar e nutricional.

ABSTRACT

Objective

This study aimed to monitor the cleanness of public school canteens of Goias state, investigated during the
study “Avaliacdo e Monitoramento da Qualidade dos Alimentos Oferecidos na Merenda Escolar” (Assessment
and Monitoring of School Food Quality), Goias, done from 2004 to 2007.

Methods

Starting in 2004, a three-stage survey was done in public schools of Goias. During the first phase, from 2004
to 2005, a checklist was used to assess the cleanness of schools canteens. In the second phase, from 2005 to
2007, interventions were done at the schools to train the relevant personnel. The third phase, done in 2010,
consisted of monitoring the 18 school canteens that participated in the first phase using the same checklist to
compare the sanitary quality of their meals in the two periods. The study was approved by the Universidade
Federal de Goias Research Ethics Committee.

Results

The study schools complied only in part with the legislation, as the items personal hygiene, facility conditions,
equipment and utensils, operational hygiene and processing were inadequate in 44.9% of the school food
services investigated from 2004 to 2005 and in 37.1% of the ones investigated during the present study,
jeopardizing the sanitary quality of the preparations.

Conclusion

Comparison of the two phases of this investigation showed that only operational hygiene improved. These
results reinforce the need of improving the pertinent school facilities and providing periodical training to those
involved in food preparation to improve the sanitary quality of school foods.

Indexing terms: School feeding. Good manipulation practices. Food security.

INTRODUCAO oferta de alimentagao nos intervalos das ativi-

dades escolares a todos os alunos de escolas publi-

O Programa Nacional de Alimentacao Es- cas e ﬂ|antrépica5 do Pais3.
colar (PNAE) destaca-se, entre os programas As refeicdes produzidas nas Unidades de
sociais do Brasil, pelo tempo de existéncia e pela Alimentacio e Nutricio (UAN) escolares devem
dimensao do atendimento prestado, hajavistater  atender as necessidades nutricionais dos alunos,

atendido no ano de 2010 a 45,6 milhdes de estu-  nferecendo-lhes produtos adequados sob os as-
dantes matriculados na educacdo basica, de crian-  pectos sensorial e nutricional, mas, sobretudo,

cas, de jovens e de adultos'?. O PNAE € conside-  produtos seguros quanto a condicéo higiénico-
rado uma estratégia de promocdo da Seguranca  -sanitaria para a protecao e promocao da saude
Alimentar e Nutricional (SAN)#® por garantir a  dos beneficiarios®. A qualidade higiénico-sanitéria

4 O conceito de Seguranca Alimentar e Nutricional, segundo o Consea®, consiste na realizacdo do direito de todos ao acesso
regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras da saude que respeitem a diversidade cultural e que seja ambiental,
cultural, econdmica e socialmente sustentaveis.

% Alimento Seguro, segundo a ISO 2005 (International Standard- Food Safety Management Systems-Requirements for Any Organization
in the Food Chain. ISO/FDIS 22000,2005), ¢ aquele que ndo causara dano ao consumidor quando preparado e/ou consu-
mido de acordo com seu uso pretendido.
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como fator de seguranca alimentar tem sido muito
estudada e discutida, uma vez que a incidéncia
de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) vem
aumentando em nivel mundial®.

No Brasil, do total de surtos de DTA notifi-
cados no periodo de 1999 a 2008, 10,7% ocor-
reram em instituicdes de ensino’. Dentre as pos-
siveis causas dessas enfermidades, encontram-se
as praticas inadequadas de higiene e o proces-
samento de alimentos por pessoas inabilitadas®.
Os cuidados higiénicos no processo produtivo e a
educacdo dos manipuladores envolvidos na pre-
paracao, processamento e servicos sao limites
cruciais para a prevencdo da maioria das DTA®.

A producao de alimentos seguros é pratica
necessaria, em especial nas escolas publicas, es-
paco que atende uma clientela vulneravel quanto
aos aspectos nutricional e socioecondmico, e para
a qual, por vezes, esse alimento constitui a Unica
refeicdo do dia'. Portanto, a ocorréncia de um
surto de DTA nesse ambiente tende a configurar-
-se como um problema de saude publica.

Dessa forma, é essencial o conhecimento
acerca das Boas Praticas de Fabricacao (BPF) na
producao da alimentacao escolar. Uma vez esta-
belecidos os pontos criticos no que diz respeito
aos aspectos higiénico-sanitarios desse processo,
tais informacbes poderdo contribuir para pro-
mover as politicas publicas no sentido de estabe-
lecer melhorias na execucdo do PNAE a fim de
garantir a producao de refeicbes adequadas e
saudaveis e proteger a saude dos alunos.

O estudo de que trata o presente artigo
pretendeu monitorar, em 2010, as condicoes
higiénico-sanitarias das cantinas de escolas publi-
cas do estado de Goias, previamente investigadas
na pesquisa interinstitucional - Avaliacdo e Moni-
toramento da Qualidade dos Alimentos Ofere-
cidos na Merenda Escolar, Goids, desenvolvida de
2004 a 2007. Foi possivel comparar, portanto, a
dimenséao higiénico-sanitaria da alimentacao esco-
lar nesses dois momentos.
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METODOS

O estudo caracterizou-se como transver-
sal'' e foi realizado em UAN de escolas publicas
do estado de Goias no periodo de maio a junho
de 2010. A partir do ano de 2004, foi realizada
uma pesquisa interinstitucional em escolas publi-
cas do estado de Goias, intitulada Avaliacdo e
Monitoramento da Qualidade dos Alimentos Ofe-
recidos na Merenda Escolar, Goids, que envolveu
a Faculdade de Nutricdo (FANUT) da Universidade
Federal de Goias (UFG), a Superintendéncia de
Vigilancia Sanitaria e Ambiental da Secretaria de
Estado da Saude (VISA-GO/SES) e o Ministério
Publico do Estado de Goias.

Tal investigagcao constituiu-se de trés eta-
pas. Na primeira, de 2004 a 2005, foram diagnos-
ticadas as condicdes higiénico-sanitarias das
cantinas dessas escolas por meio de um check list
de boas praticas de manipulacdo de alimentos,
elaborado a partir das exigéncias da legislacao
sanitaria vigente. Na segunda etapa, de 2005 a
2007, foram promovidas acdes de intervencao nas
escolas com programa de capacitacdo de pessoal
técnico (nutricionistas e manipuladores) e produ-
cdo de material instrucional. Na terceira etapa,
em 2010, objeto deste estudo, foram monitoradas
as condicoes higiénico-sanitarias das cantinas em
dezoito escolas participantes da primeira etapa,
utilizando-se o mesmo check list, a fim de com-
parar a dimensdo higiénico-sanitaria da alimen-
tacao escolar nos dois momentos. O projeto foi
aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa/UFG,
protocolo n° 019/06.

Para definicdo da amostra, considerou-se
a divisdo estabelecida pela Secretaria de Estado
da Saude de Goias dos municipios em cinco ma-
crorregionais que se subdividem em quinze micror-
regionais, das quais faz parte a microrregional de
Goiania. Para aplicacao do instrumento diagnés-
tico, das 3 527 escolas existentes no ano de 2004,
foram sorteadas aleatoriamente 20%, o que tota-
lizou 704 escolas.

Foram considerados, para a terceira eta-
pa, os municipios da microrregional de Goiania,
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e, destes, as escolas que participaram da fase de
diagnostico e de intervencao (etapas 1 e 2). Foram
incluidas escolas do municipio de Goiania, e, em
virtude da capacidade operacional do pesquisador,
escolas de municipios situados em cada uma das
principais vias de acesso a capital e distando até
50km. Assim, a amostra foi composta por 14
municipios e 18 unidades escolares, sendo 15 lo-
calizadas no perimetro urbano e trés na zona rural
dos respectivos municipios.

Durante a coleta de dados, foram realiza-
das inspecdes nas UAN escolares por meio de
check list sobre BPF, elaborado com base na
Resolucao RDC n®216/2004, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) do Ministério da
Saude', aplicado pessoalmente pela pesquisa-
dora, devidamente treinada, que também partici-
pou da coleta no periodo de 2004 a 2005 (etapa 1).

Para o preenchimento do instrumento,
utilizou-se o método da observacéo visual e as
informacoes fornecidas pelos diretores das es-
colas. Ao todo, o check list foi composto por 49
itens de verificacdo, agrupados em cinco blocos:
bloco 1) higiene pessoal, avaliada por nove ques-
t6es; bloco 2) condicbes da edificacao (higiene e
conservacdo ambiental), avaliadas por dezenove
questdes; bloco 3) equipamentos e utensilios,
avaliados por cinco questdes; bloco 4) higiene
operacional, avaliada por onze questbes; bloco
5) processamento, avaliado por cinco questoes.
Os itens avaliados foram classificados em “confor-
mes” e “nao conformes”, de acordo com as reco-
mendacdes da legislacdo sanitaria de alimentos'?.

Para classificacdo do grau de conformida-
de das UAN em relacdo ao check list, conside-
raram-se: grupo 1 - satisfatério, com 76% a 100%
dos critérios atendidos; grupo 2 - regular, atenden-
dode51a75% dos critérios e o grupo 3 - insatis-
fatério, com 0 a 50% dos critérios atendidos'.

Os resultados encontrados foram compa-
rados aos obtidos no diagndéstico das UAN esco-
lares, realizado no periodo de 2004 a 2005.

Na andlise das variaveis, utilizou-se o pro-
grama Statistical Package for the Social Science
(SPSS) (versao 17.0). Foi utilizado o Teste McNemar
para comparar os resultados obtidos na verificacdo
das BPF no periodo de diagnéstico com a avaliacao
atual. Para verificar associacdo entre a partici-
pacao dos manipuladores em capacitacdes com
as demais variaveis das BPF, utilizou-se o Teste
Exato de Fisher. Foi empregado o Teste dos Sinais
para comparar a classificacao qualitativa do nivel
de conformidade das UAN. Foram feitas analises
de associacao entre as variaveis independentes
por meio do teste t de Student para comparacao
de médias. O nivel de significancia considerado
foi de 5%.

RESULTADOS

Observando-se os resultados por bloco de
avaliacdo do check list e comparando-se os dois
estudos, de modo geral, ndo houve melhora no
percentual de conformidade dos quesitos ava-
liados, com diferenca estatistica significante ape-
nas no bloco higiene operacional (Tabela 1).

Tabela 1. Percentual de conformidade por bloco de avaliacdo do check list, de acordo com a Resolucao RDC n° 216/ANVISA/MS, Brasil,
na etapa de diagnostico da pesquisa, realizada de 2004 a 2005, e na etapa de monitoramento, realizada em 2010, em escolas

publicas do estado de Goias, Brasil.

2004 - 2005

2010

Identificacao do bloco n t Valor p
Média Desvio-Padrao Média Desvio-Padrao

Higiene pessoal 18 43,82 22,38 51,85 16,17 -1,265 0,223

Condicoes da edificacao 18 47,37 15,64 52,63 19,27 -1,057 0,305

Equipamentos e utensilios 18 63,33 25,90 64,44 25,26 -0,117 0,908

Higiene operacional 18 58,59 22,10 80,31 9,98 -3,634 0,002

Processamento 18 62,22 26,47 64,44 24,31 -0,325 0,749

Teste t pareado. M: Média; DP: Desvio-Padréo.
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Da etapa de diagnostico para a fase de
monitoramento, verificaram-se, quanto ao nivel
de conformidade, a reducdo de sete para duas
UAN escolares classificadas como grupo 3 (insa-
tisfatério) e o aumento de UAN classificadas como
grupo 2 (regular), ou seja, uma variacdo de 50%
para 78%, sem diferenca estatisticamente signi-
ficante (p=0,344). Em ambos os momentos de
investigacao, apenas duas (11%) das UAN ava-
liadas encontraram-se no grupo 1 (satisfatorio).

Considerando-se os itens avaliados no
bloco higiene pessoal - participacdo em treina-
mento e auséncia de afeccoes e infeccoes -, os
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resultados apontaram melhora quando compa-
rados aos dados da etapa de diagndstico (p<0,05).
No entanto, ao considerarem-se os habitos
higiénicos adequados, os resultados pioraram na
etapa de monitoramento (p<0,05) (Figura 1).

Quanto ao bloco condicdes da edificacao,
considerando as duas investigacoes, foram esta-
tisticamente significantes as diferencas quanto as
condicbes de higiene e a execucao de limpeza
perioddica dos reservatérios de dgua (p=0,008) e
tratamento e destino adequado dos outros
residuos (solidos e gasosos) produzidos (p=0,002)
(Figura 2).

Participagdo em treinamentos

77,8°

[

Utilizacdo de calcados
fechados

| 27,8

Utilizacao de aventais
adequados

Habitos higiénicos adequados 22.2

50,0
33,3

Utilizacdo de adornos

Asseio pessoal adequado

Utilizacao de protetores
de cabelo

Realizacao de exames
periddicos

Auséncia de afeccoes
e infeccoes

100,0

o

Figura 1. Porcentagem de adequacao dos itens do bloco higiene

90 100

| [l 2004-2005 [J 2010

pessoal, avaliados por check list, elaborado de acordo com a Resolucao

RDC n: 216 ANVISA/MS, na etapa de diagndstico, realizada de 2004 a 2005 e na etapa de monitoramento, realizada em 2010,

em escolas publicas (n=18) do estado de Goias, Brasil.

Nota: *Diferenca estatisticamente significante (p<0,05 - Teste de McNemar).
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Outros residuos (sélidos e gasosos) adequadamente tratados 1 1100,07
Destino adequado de residuos e 66,7
Reservatorio de dgua em perfeitas condicdes de higiene |g”*
Reservatorio de dgua adequado e em perfeitas condi¢oes de uso 1°7 66,7
Abastecimento de agua potavel 44 94,4

Lavatérios com sabonete liquido, desinfetante e toalhas de papel

Existéncia de lavatérios na area de manipulacio |9

Ventilacdo adequada

61,1
— 61,1
Luminrias limpas e conservadas —

lluminacao adequada & atividade desenvolvida 88,9
83,3
Existéncia de protecao contra insetos e roedores 8
i 22,2
Portas e janelas adequadas 444
Paredes em perfeitas condi¢des de higiene —_l 61,1
50,0
Paredes/divisérias adequadas 50,0
— 44,4
Tetos em perfeitas condicoes de higiene 61,1
50,0
Forros/tetos adequados 50,0
33,3
Pisos em perfeitas codicoes de higiene 83,3
61,1
i 33,3 !
Pisos adequados 66.7

Area livre de foco de insalubridade H 556

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

%

| W 2004-2005 [ 2010 |

Figura 2. Porcentagem de adequacao dos itens do bloco condicdes da edlificacdo, avaliados por check list, elaborado de acordo com a
Resolucdo RDC n. 216 ANVISA/MS, na etapa de diagnostico, realizada de 2004 a 2005, e na etapa de monitoramento,
realizada em 2010, em escolas publicas (n=18) do estado de Goias, Brasil.

Nota: "Diferenca estatisticamente significante (p<0,05 - Teste de McNemar).

No bloco higiene operacional, foram consi-
derados estatisticamente significativos o registro
dos alimentos nos érgaos de fiscalizacdo compe-
tentes (p=0,008), a existéncia de controle na utili-
zacao das matérias-primas (p=0,001) e a utilizacdo
de carne e leite de procedéncia conhecida (p=0,008)
(Figura 3), verificando-se melhora no percentual
de conformidade na etapa de monitoramento.

N&o foram encontrados resultados estatis-
ticos significativos quando comparados os itens
do bloco equipamentos e utensilios (Figura 4).
Verificou-se que embora haja melhorado o per-
centual de adequagao em 82 % dos itens avaliados
sobre condicdes de processamento no estudo
atual, a significancia estatistica foi encontrada
apenas quanto ao conhecimento e a aplicacao
dos critérios de tempo e temperatura para descon-
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gelamento e manipulacdo dos alimentos que re-
guerem temperaturas controladas (p=0,021).

Na associacdo entre participacdo dos ma-
nipuladores em capacitacdo e itens dos blocos
higiene pessoal, condicdes da edificacdo, equi-
pamentos e utensilios, higiene operacional e pro-
cessamento, percebeu-se que, na etapa de
diagnostico, os itens controle de pragas e vetores
urbanos (p=0,044) e critério de obediéncia de
tempo e temperatura para o armazenamento de
alimentos prontos (p=0,047) foram considerados
estatisticamente significantes. Em 13 das 18 UAN
avaliadas, os manipuladores relataram nao ter par-
ticipado de capacitacoes; em 12 destas (92,3%),
nado era adotado o procedimento de controle inte-
grado de pragas e vetores urbanos, e em 10
(76,9%), ndo se obedecia ao critério de tempo e
temperatura. Dos cinco locais em que os manipu-
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Carne e leite de procedéncia
conhecida

.
h--..--.mp

| 944"

Merenda com caracteristicas
sensoriais normais

I

100,0
94,4

Area de distribuicao limpa e livre

9,4

de insetos e passaros 77,8
Fluxo de producao adequado, sem riscos de 11,1
contaminagao cruzada 22,2
Existéncia de programa de controle | 55,6
de pragas [ 22,2

Substancias quimicas identificadas, armazenadas
e utilizadas de forma adequada

100,0
88,9

Embalagens dos alimentos em 100,0
perfeitas condicoes 72,2
Existéncia de controle na utilizacao | 100,0
de matérias-primas I :: o
Alimentos regularizados no | 944 ™
orgao competente | 50,0

Materias-primas estocadas
de forma adequada

Existéncia de deposito exclusivo e adequado
para matérias-primas

o
o

|I2004-2005 [ 2010 |

Figura 3. Percentual de conformidade dos itens do bloco higiene operacional, avaliados por check list elaborado de acordo com a
Resolucdo RDC n. 216 ANVISA/MS, na etapa de diagndstico, realizado de 2004 a 2005 e na etapa de monitoramento, realizada
em 2010, em escolas publicas (n=18) do estado de Goias, Brasil.

Nota: "Diferenca estatisticamente significante (p<0,05 - Teste de McNemar).

ladores relataram ter participado de capacitacoes,
trés (60,0%) adotavam o procedimento de con-
trole das pragas e quatro (80,0%) obedeciam ao
critério de tempo e temperatura.

DISCUSSAO

Tanto na etapa de diagndstico (2004-2005)
guanto na etapa de monitoramento (2010) foram
identificadas ndo conformidades em todas as UAN
escolares visitadas, o que sugere risco de conta-
minacao na produgao de alimentos nesses locais.

Rev. Nutr., Campinas, 25(4):473-485, jul./ago., 2012

O que se observou na classificacdo das UAN da
etapa de diagnoéstico para a etapa de monito-
ramento confirma que houve poucos avancos nos
procedimentos de boas praticas dessas unidades.
Essa constatacdo reforca a necessidade de um
envolvimento maior dos gestores, do Conselho
de Alimentacéo Escolar, de nutricionistas e mani-
puladores para assegurar as condicdes humanas
e fisico-estruturais necessarias a producédo de
refeicbes seguras.

Outros estudos classificaram o grau de
conformidade das UAN em relacao ao check list.
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1
Obediéncia aos critérios de tempo e temperatura para o 55,6
armazenamento de alimentos prontos 389
. . 77,8
Reaproveitamento de alimentos
94,4
B g e
88,9
Obediéncia aos critérios de higienizacao de frutas, 27.8
verduras e folhosos 50.0
Aplicagao dos critérios de tempo e temperatura para | 72,2"
descongelamento e manipulacao _ 278
Armazenamento de utensilios e equipamentos 77,8
em local apropriado 61,1
Bancadas e mesas em material, conservacao 50,0
e limpeza aquados 389
» . . 66,7
L =
e limpeza adequados 77,8
: - 55,6
Equipamentos adequados para conservacao 611
sob refrigeracao '
Equipamentos em superficie, conservacao, limpeza e 72,2
fundenamento adequados I -
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Figura 4. Percentual de conformidade dos itens dos blocos equipamentos e utensilios e processamento, avaliados por check list elabora-
do de acordo com a Resolucao RDC n° 216 ANVISA/MS, na etapa de diagnéstico 2004 a 2005 e na etapa de monitoramento,
realizada em 2010, em escolas publicas (n=18) do estado de Goias, Brasil.

Nota: "Diferenca estatisticamente significante (p<0,05 - Teste de McNemar).

Pesquisa realizada por Cardoso et al.'* em escolas
publicas da cidade de Salvador (BA) obteve
resultados diferentes dos encontrados no presente
estudo: 0,4% das unidades escolares foram cate-
gorizadas no grupo 1; 42,6%, no grupo 2; e
57,0%, no grupo 3. Machado et al.”, que pes-
quisaram UAN de Organizacdes Nao Governa-
mentais (ONG) do municipio de Toledo (PR), verifi-
caram que 10,0% classificavam-se no grupo 1;
50,0% no grupo 2 e 40,0% no grupo 3.

Cardoso et al.™ consideram fundamental
que as escolas possam proporcionar melhores
condicdes de higiene pessoal aos manipuladores
a partir de instalacoes adequadas aos servicos,
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de modo a viabilizar a obtencdo de alimentos mais
seguros. Kochanski et al.’® acrescentam que inves-
timentos em estrutura adequada para o funciona-
mento e adocao de medidas de higienizacao po-
dem reverter em maior seguranca microbiolégica
nos estabelecimentos de alimentacdo coletiva.

O maior percentual de ndo conformidade
foi observado no bloco higiene pessoal. Dentro
desse bloco, o quesito habitos higiénicos ade-
quados buscou avaliar a lavagem cuidadosa das
maos e os atos fisicos passiveis de contaminar o
alimento: espirrar, tossir, fumar ou manipular
dinheiro™. Oliveira et al.8, em pesquisa em cre-
ches publicas do municipio de Sao Paulo, e
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Cardoso et al.*, que pesquisaram escolas publicas
da cidade de Salvador (BA), observaram que, res-
pectivamente, 81,2% e 66,4% dos manipula-
dores de alimentos conversavam, assobiavam ou
cantavam durante o preparo dos alimentos; em
6,2% e 51,7% dessas unidades verificou-se que
esses profissionais nao lavavam as maos antes de
manipular os alimentos e de tocar em qualquer
outro material. Tais resultados sdo preocupantes
uma vez que o comportamento de risco do mani-
pulador compromete a seguranca dos alimentos
produzidos'.

E sobejamente reconhecida na literatura
a importancia das praticas higiénicas adequadas
pelos manipuladores como forma de garantir a
sanidade dos alimentos e, assim, reduzir a inci-
déncia de DTA". A legislacdo preconiza que mani-
puladores com lesées e ou sintomas de enfer-
midades que possam comprometer a qualidade
higiénico-sanitaria dos alimentos - condicdes ava-
liadas no quesito auséncia de afeccdes e in-
feccbes - devem ser afastados da atividade de
preparacao de alimentos enquanto persistirem
essas condicoes de saude’. Essa mesma nor-
mativa acrescenta que esses profissionais devem
ser supervisionados e capacitados periodica-
mente'?. Nos estabelecimentos avaliados durante
a etapa de diagnéstico, a normativa nao estava
sendo cumprida, o que colocava em risco a inte-
gridade do manipulador, a inocuidade do alimento
produzido e, por conseguinte, a salide dos comen-
sais. Os resultados encontrados foram semelhan-
tes aos de estudo conduzido em creches publicas
e filantrépicas de Sao Paulo e em escolas publicas
de Salvador (BA), nas quais foram evidenciadas
deficiéncia em relacdo a lavagem cuidadosa das
maos antes de manipular o alimento e inadequa-
¢bes durante a manipulacao®'.

Quanto as condicoes da edificacao, o per-
centual de conformidade observado na etapa de
monitoramento em relacdo a etapa de diagnéstico
foi superior em 11 dos 19 itens avaliados. Essa
condicao é condizente com relatos de diretores
sobre reparos e pequenas reformas promovidas
em algumas escolas apds a realizacdo da etapa
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de diagndstico, entretanto o padrao disposto na
legislacdo' ainda nao foi alcancado.

O nivel de conformidade verificado aponta
a necessidade de maior investimento financeiro
nas edificacoes. As UAN observadas apresen-
tavam porte de cozinha doméstica, corroborando
a conclusao de Teo et al.”® de que elas foram incor-
poradas a arquitetura escolar como uma impro-
visacdo tanto em termos de espaco fisico quanto
de quantidade e de capacidade de equipamentos
disponiveis, condicdo que pode limitar a compo-
sicdo dos cardapios e oferecer riscos de contami-
nacao das refeicoes produzidas.

Cardoso et al.™, quando da aplicacdo de
check list referente ao planejamento fisico e fun-
cional das cantinas escolares, observaram 58,3%
de condicbes insatisfatorias e 41,7 % de regulares.
Tal constatacao reforca a necessidade da presenca
do nutricionista na equipe de técnicos respon-
saveis pelo planejamento da estrutura fisica de
UAN escolar, pois esse profissional é habilitado,
por formacdo, para planejar, gerenciar e avaliar
as UAN'™: sua presenca se faz importante na ela-
boracéo da planta fisica a fim de propor adequa-
¢des a legislacao sanitaria vigente.

Na etapa atual da investigacao, constatou-
-se percentual de adequacao superior ao da etapa
de diagnéstico nos itens destino adequado de
outros residuos produzidos e limpeza e higieni-
zacao do reservatorio de dgua. A legislacao exige
gue o reservatério de agua esteja livre de racha-
duras, vazamentos, infiltracoes e descascamentos,
entre outros defeitos, em adequado estado de
higiene e conservacdo, bem como com um inter-
valo méaximo de higienizacdo de seis meses, com-
provado mediante registros da operagao'?.

De acordo com Esperanca & Marchioni?°,
a preocupacgao com as questdes ambientais, a
exemplo do destino apropriado para o lixo, deve-
-se traduzir em ag¢des programaéticas e continuas.
Cardoso et al."consideram o manejo de residuos
um preocupante fator, que, além de comprometer
a higiene ambiental, expde os escolares a si-
tuagdes de risco uma vez que aumenta as chances
de proliferacdo de pragas e vetores nas UAN esco-
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lares. Os residuos produzidos devem ser coletados
e estocados em local fechado e isolado da area
de preparacao e armazenamento dos alimentos
de forma a evitar focos de contaminacao e atracao
de vetores e pragas urbanas'?.

Estudo realizado em 105 Unidades Produ-
toras de Refeicoes (UPR) comercias de Floriano-
polis (SC) identificou como alimentos seguros
produtos de qualidade adquiridos de bons forne-
cedores, respeitando o prazo de validade, arma-
zenados adequadamente e manipulados seguin-
do as normas de higiene e da vigilancia sanitaria®'.
De acordo com Cardoso et al.'*, na cadeia produ-
tiva de alimentos, a obtencdo da matéria-prima
de boa qualidade, com a procedéncia garantida
pelos 6rgaos de inspecao, é considerada requisito
para a garantia da qualidade e da inocuidade do
produto final, e esta relacionada a saude dos
comensais uma vez que alimentos de procedéncia
indeterminada ndo passam por inspecdo sanitaria
ou registro em 6rgaos publicos, procedimento que
visa ao controle dos produtos e tém o intuito de
garantir que o alimento esteja préprio para o
consumo.

Ao pesquisar 0s equipamentos e os uten-
silios, na etapa atual de estudo, foram observados
talheres, pratos e canecas de polipropileno com
necessidade de reposicao. Observaram-se, ainda,
condicbes inadequadas de uso de moveis e equi-
pamentos para conservacao de alimentos sob
temperatura controlada.

Oliveira et al.® observaram, nas cantinas
de creches publicas, 80% dos equipamentos e
utensilios fora dos padrées higiénico-sanitéarios.
Segundo os autores, o estado de conservacao e
o funcionamento dos equipamentos e utensilios,
bem como suas condi¢des de limpeza, influenciam
na qualidade final do alimento produzido.

Os utensilios disponibilizados pela entidade
executora do PNAE nos municipios sdo de material
plastico (polipropileno), pouco comum no uso
cotidiano dos alunos. Com o uso continuo, eles
podem sofrer alteracdes de coloracdo e de
textura'®, dificultando sua higienizacéo e favore-
cendo o acumulo de residuos que podem levar a

contaminacao cruzada na alimentacéo escolar®.
Segundo a Resolucdo RDC n° 216/2004, equi-
pamentos e utensilios utilizados em UAN devem
ser de material impermeéavel, estar em bom estado
de conservacdo e passar por processos de manu-
tencdo adequados'?.

A legislacdo sanitaria recomenda orien-
tacbes quanto ao procedimento de descongela-
mento de forma a evitar que as areas superficiais
dos alimentos se mantenham em condicdes favo-
raveis a multiplicacdo microbiana'. De modo con-
trario ao disposto, na etapa de monitoramento
da pesquisa, em 27,8% das UAN visitadas, o des-
congelamento de carnes ocorreu a temperatura
ambiente. Procedimento similar foi observado por
Cardoso et al.?? em cantinas da Universidade Fede-
ral da Bahia, que apresentavam assim condicoes
propicias a multiplicacdo de microrganismos. Fi-
gueiredo? acrescenta que, apds o descongela-
mento, a taxa de multiplicacado de microrganismos
¢é semelhante a do alimento fresco, podendo che-
gar a niveis elevados a ponto de desencadear
eventos de DTA.

Os resultados encontrados na etapa de
monitoramento retrataram que poucos itens ava-
liados apresentaram melhora depois das acdes de
capacitacdo, o que mostra que elas nao resultaram
em mudancas comportamentais. E possivel que
0s treinamentos tradicionais sejam inadequados,
pois desconsideram o conhecimento prévio e a
realidade de vida dos manipuladores. Entretanto,
ha de se considerar que embora haja falhas no
processo de capacitacao, as concepcoes das boas
praticas de alguns manipuladores sao resultados
desse processo. Considerando a associacao obser-
vada entre a participacdo em capacitacdes e os
demais itens avaliados, o controle integrado de
pragas e vetores urbanos é de competéncia da
geréncia do servico, cabendo ao manipulador
informar sobre as exigéncias legais de execucao
do procedimento. A obediéncia de tempo e de
temperatura para o armazenamento de alimentos
prontos faz parte das boas praticas que o mani-
pulador deve adotar na etapa de processamento.
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Leite et al.?* salientam a necessidade de
programas de formacdo para os manipuladores
de alimentos a fim de estabelecer e confirmar
técnicas higiénico-sanitarias consistentes, ja que
sdo profissionais da educacdo e contribuem no
ambiente escolar para o processo de aprendi-
zagem dos alunos, o que tem repercussao direta
na sustentacao do direito a alimentacao saudavel
e segura. Kraemer & Aguiar?® consideram que os
investimentos em treinamentos sao pontuais e
nao tém como objetivo o desenvolvimento de
competéncias, restringindo-se ao cumprimento da
legislacdo sanitaria vigente.

Gonzalez et al.?® questionam a eficacia dos
treinamentos realizados ndo somente pelas meto-
dologias empregadas, mas também pela frequén-
cia de sua aplicacao, considerada insuficiente.
Alguns autores reconhecem a necessidade de
abordagens inovadoras nas capacitacdes em boas
préaticas, estruturadas a partir de praticas que pre-
param o manipulador para o trabalho, devendo
considerar o ponto de vista, as caracteristicas es-
pecificas do ambiente ocupacional e as influéncias
socioculturais que incidem sobre a seguranca
alimentar?”28,

A construcdo de um modelo de formacao
gue atenda as demandas especificas apresentadas
pelos proprios participantes pode permitir uma
ressignificacdo para praticas tradicionais de edu-
cacao e proporcionar maior chance de éxito?,
uma vez que recursos metodolégicos utilizados
nas atividades formativas, quando bem aceitos,
podem interferir no nivel de satisfacdo dos partici-
pantes?® e favorecer a apropriacdo das novas infor-
macaoes.

De acordo com Bas et al.*°, todos os mani-
puladores devem participar de atividades de capa-
citacdo quando admitidos na UAN, e, a partir de
entdo, continuamente. Essa rotina possivelmente
melhore a seguranca dos alimentos na medida
em gue o conhecimento adquirido contribui para
o aprimoramento das habilidades e motiva mu-
dancas de atitude e comportamento no local de
trabalho?. Vale ainda considerar a necessidade
de trabalhar outros campos das habilidades pro-
fissionais, isto &, além do saber, o saber fazer, o
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saber ser e o saber conviver, o que podera contri-
buir para a (re)construcdo das praticas e, conse-
guentemente, das relacdes profissionais, e possibi-
litard mudancas nos processos de trabalho3'.

Segundo Clayton et al.?’, 85% dos mani-
puladores de restaurantes de pequeno e médio
porte do Pais de Gales consideram como obsta-
culos a efetivacao das acdes de seguranca alimen-
tar e nutricional o tempo reduzido, a estrutura fi-
sica e o fluxo de producao inadequados, a falta
de recursos humanos e materiais e o reconheci-
mento dos problemas pela gestao.

CONCLUSAO

Comparadas as duas etapas de investi-
gacao, conclui-se que houve melhora no nivel de
conformidade apenas nos itens do bloco higiene
operacional, o que nao elimina o risco de conta-
minacdo na producao de alimentos nas UAN
visitadas. As principais inadequacdes observadas
em ambas etapas de estudo referem-se a defi-
ciéncia de recursos humanos adequadamente
qualificados e a auséncia de supervisao conti-
nuada, bem como instalacoes fisicas incompativeis
com a funcao a que se propdem.

O item higiene pessoal foi o que apre-
sentou menor nivel de conformidade, o que su-
gere que as capacitacdbes em BPF nao foram
suficientes para sedimentar um conhecimento
capaz de influenciar a préatica correta do mani-
pulador. Sdo recomendados estudos que rela-
cionem atividades formativas e mudancas de ati-
tude e comportamento no local de trabalho.

A estrutura fisico-funcional inadequada
observada nas UAN provavelmente contribua para
o nivel de inconformidade encontrado no bloco
higiene pessoal. Observou-se, em todas as escolas
visitadas, a inexisténcia de lavatério exclusivo para
higienizacdo das maos na area de manipulacao,
de sabonete liquido, de solucdo desinfetante e
de toalhas de papel descartaveis. Tal constatacao
sugere a necessidade de um envolvimento maior
dos gestores quanto a adequacdo das UAN esco-
lares ao disposto na legislacao sanitaria vigente.
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Conclui-se, em suma, que as UAN das es-
colas investigadas cumpriram apenas parcial-
mente as exigéncias legais, uma vez que o nivel
de ndo conformidade encontrado configura maior
porcentagem de itens classificados como regular
quanto aos critérios exigidos, ndo garantindo,
assim, a seguranca desejada para a qualidade da
alimentacao escolar, mesmo considerando que a
etapa de diagnéstico da pesquisa tenha ocorrido
no ano de 2004, quando da promulgacdo da Re-
solucdo RDC n® 216/2004 - normativa que esta-
belece os procedimentos para o alcance de pa-
drées de qualidade que confiram seguranca aos
servicos de alimentacao, incluindo as UAN esco-
lares.

As realidades vivenciadas nas escolas cor-
roboram o reconhecimento da necessidade de
uma apropriacdo do PNAE por todos os atores
envolvidos para que o programa atinja o propésito
gue o fundamenta: atender o direito do aluno de
alimentar-se dignamente no ambiente escolar.
Com vistas a alcancar esse propésito, sugerem-
-se algumas iniciativas, como uma legislacao espe-
cifica para funcionamento das UAN escolares; a
contratacdo de nutricionistas para supervisdo e
orientacao periddica das atividades desenvolvidas
nas UAN; a regulamentacao da ocupacao de ma-
nipulador de alimentos e a realizacdo de um tra-
balho de educacao continuada para esse publico.

Para a realizacao de novos estudos acerca
da qualidade da alimentacao escolar como forma
de orientar a implantacdo das BPF, faz-se neces-
sario o fortalecimento da parceria entre a aca-
demia e 0s 6rgaos publicos tanto de gestao esco-
lar como de fiscalizacdo sanitaria, visando a
melhoria de servicos para a comunidade e ao de-
senvolvimento de investigacées de campo.
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